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３ 論文の構成    
   本論文は、以下の 4章から構成されている。 
第 1章 序論 
第 2章 ネットワーク構造の異なるホエータンパク質（WPI）ゲルの力学物性と構造への澱粉
添加の影響を構造破壊から解析する 
第 3章 プロセスチーズの力学物性と構造への作製条件の影響 
3-1：プロセスチーズの力学物性と構造への異なる乳化条件の影響 
3-2：プロセスチーズの力学物性と構造へのプレクックチーズ添加の影響 
























































































                       
５ 論文の特質 
 本論文の特質は、乳タンパク質ゲル状食品に澱粉を添加した際の力学物性の変化を微細構
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造の差から明らかにした点にある。具体的には、以下に得られた 4つの新知見を示す。①WPI
澱粉共存ゲルにおいて、未破壊構造と破壊構造を電子顕微鏡で観察比較することで、ゲル中
のタンパク質ネットワークと澱粉粒のどちらが破壊し亀裂を生じるかによって、応力歪試験
における破断点の変化が決まることを明らかにした。特に、新たに生じた界面から破壊が起
こり亀裂を生じる場合、ゲルが低歪・低応力で破壊することを示した。②プロセスチーズに
おいて、クリーミング効果が起こるとカゼインミセルのネットワーク構造がランダムからス
トランドに変化し、応力歪試験でかたく降伏点を示すことを明らかにした。③クリーミング
効果のないプレクックチーズを添加した時、ランダム構造であり、クリーミング効果のある
プレクックチーズを添加した時、ストランド構造であることを明らかにした。④プロセスチ
ーズのカゼインミセルネットワーク構造がランダムの場合、馬鈴薯澱粉を添加した時、クリ
ーミング効果が起こり、構造がランダムからストランドに変化し、かたくなることを明らか
にした。 
 
６ 論文の評価 
 本論文の内容のうち、既に 3報が筆頭著者として国際学術誌に掲載または印刷中である。
残りの内容も国際学術誌で査読中である。そのため、完成度が高い論文と評価できる。さら
に、乳タンパク質ゲル状食品に関して、ホエータンパク質と澱粉のモデルゲルにおける基礎
的な研究だけでなく、実際の食品であるプロセスチーズにおける実践的な研究の両方を含ん
でおり、食品分野で幅広く貢献することが期待される。 
 
７ 論文の判定 
本学位請求論文は，農学研究科において必要な研究指導を受けたうえ提出されたもので
あり，本学学位規程の手続きに従い，審査委員全員による所定の審査及び最終試験に合格
したので，博士（農学）の学位を授与するに値するものと判定する。 
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